Unsew Rezept

DER WOCHE

ZUCCHINI-REISPFANNE
MIT THYMIAN & FETA

ZUTATEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 EL Olivendl
2 Zucchinis
125 g Reis
600 ml Gemusebruhe
100 g Tomatenmark
Salz und Pfeffer
Thymian

200 g Feta-Kase

ZUBEREITUNG

Etwas Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und
eine fein gewurfelte Zwiebel darin glasig dunsten.

Zwei Zucchini waschen, langs vierteln und
in Scheiben schneiden. Zusammen mit einer
gepressten Knoblauchzehe zur Zwiebel geben
und einige Minuten mitbraten.

AnschlieBend eine Tasse ungekochten Reis
hinzuflgen und kurz mitrésten. In 500 ml
GemusebrUhe ein bis zwei Essloffel Tomatenmark
einrGhren und damit den Pfanneninhalt abléschen.

Alles aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und
Thymian wurzen und bei niedriger Hitze etwa
20 Minuten kécheln lassen - dabei gelegentlich
umruhren. Sollte zu wenig FlUssigkeit vorhanden
sein, einfach etwas Brihe nachgieBBen.

Kurz vor dem Servieren den gewurfelten Feta
unterheben und leicht anschmelzen lassen.

Fertig!
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	Rezeptname: Z U C C H I N I - R E I S P F A N N E
	Zutaten: 1  Zwiebel

1  Knoblauchzehe

4 EL  Olivenöl

2  Zucchinis

125 g  Reis

600 ml  Gemüsebrühe

100 g  Tomatenmark

 Salz und Pfeffer

 Thymian

200 g  Feta-Käse
	Zubereitung: Etwas Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und eine fein gewürfelte Zwiebel darin glasig dünsten.

Zwei Zucchini waschen, längs vierteln und
in Scheiben schneiden. Zusammen mit einer gepressten Knoblauchzehe zur Zwiebel geben
und einige Minuten mitbraten.

Anschließend eine Tasse ungekochten Reis hinzufügen und kurz mitrösten. In 500 ml Gemüsebrühe ein bis zwei Esslöffel Tomatenmark einrühren und damit den Pfanneninhalt ablöschen.

 Alles aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen und bei niedriger Hitze etwa
20 Minuten köcheln lassen – dabei gelegentlich umrühren. Sollte zu wenig Flüssigkeit vorhanden sein, einfach etwas Brühe nachgießen.

Kurz vor dem Servieren den gewürfelten Feta unterheben und leicht anschmelzen lassen. 

Fertig!
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